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flour-confectionery, 
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of an emulsifying 

agent (0-75% of a non-ionic hydrophilic emulsifier and 
100-25% of a non-ionic 

lipophilic emulsifier) . The fatty component consists of an 
edible fat or oil, 

contg. 1-10% of edible animal or vegetable wax. The 
hydrophilic emulsifier, if 

used has a hydrophilic/lipophilic ratio of at least 7.8, 
and is e.g., lecithin, 

polyethyleneglycol-400-distearate, and acetyl long-chain 
tartrate etc.; the 

lipophilic emulsifier is a monoglyceride with h/1. ratio 
not above 5 . 4 and an I 

value of at least 8. Up to 30% of the lipophilic 
emulsifier may be replaced by 

a lipophilic diluent, consisting of a monoglyceride with 
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Die Frf Indung betrlfft eQbare Waeaer-^ln-Ol Emulslonen, gegt-» 
benenfalls mit ZuB^tzen von Geaohaaokestoff en und ^ttrl^enden 
Oder konservlerenden Mltteln und ein Verfahren zur Herstellung 
doraelbon. 

Bleher wurden zum Beachlchten von Hahrungsmltteln, s. B. 2uokei^ 
waren oder Backwarent ledlgllch Im wesentlloben waseerfrele 
Fettzuaammenaetaungen verwendet; dleoe ZuaansnenAetzungen habao 
folgende Merkmales 

K Elne geeignete Vlakoaitttt (nit Bezug auf die gewttiitohto 

Flleflfahiglceit, die Elnheitllchkeit der zu Wldenden 

Schicht uud die gewUnachte Schlchtdloke) ; 
2. Hartimgszelt entepreohend den Herstellungabedlngungeni 
3* GewUnachte PeotifiHelt der Beachichtung bel norinalen Bae- 

tempera turen; v 
4. Kein Pleokif.werden (keine unjftinheitliche Parbung); 



Waaaer-in-Ol Emulalon 
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5. Yollscfindig Kontinuitttt der Olpliasfj; und 

I 

6, Abieobarkelt von einer Form Oder von I'*t5rderbanclern> 

Jedoch ergeben aioh tei der Herstelluag und Verwendixng eolohcr 
im weeentllotaon wasaerfrelen Zuoammenaeteungen auf Baaia von 
?etten Problema wlrtaohaftlloher und phyalkallaohor Art, nflm- 
llch; 

n Die Ileratelluns von* Zuaammsncetzunf^^jn auf Baaia von Patten 
erfordart die Verwendung von irrc53aron koatBi)le3.1gen Mlach- 
und Rainlgungavorrichtunnen aowie von AufarbeltungakMaeln, 
deren Betrxeb mlt hohen Kosten verbunden lot; dleaa kUnnea 
varoieden warden, wenn eine Emulion eingaaatzt wlrdo 

2. Anderung der Kooten dea Produktea infolge von Marktprela- 
aohwanlcuneen von Fett und Zucker, welche die gawt5hnllch 
eehr gerlngan Profitapannen eunichte maohen kOnnan odar 
eur Folgo haben, daQ der Preia der Zuaoounenoetzungen eohwankt 

3# Geachmaskoatoffe ktJnnen bei Zuaaizimenaetzungen auf Pottbaaia 
nur dann euaprobiert werden, wann daa Fett geachmolaen wird, 
urn aua dienem die Geschmacknrstof f teilohen frelzuaetzen, da- 
mit ale auf die Geschmackaorgane reagieren kdnnen* 

4. Wenn Kakao ala Geoohinaokaotoff vorwondet wird, iat ea ar- 
wUnaoht, den Kakao 2u kocben, Um pro Oewichtaeinhelt dea 
Materiala eiPien intensivcrer, Geachnacir, zu erzielan, wobel 
jedoch daa Waoser vcr niochxm.?; das celiochten Materiala mit 

909828/0638 
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AuT f tthaltlg n Zueaam naetzung entfernt werd ?an ixaB, roduri-'h 
Jodooh dor gosaate Vorteil dao ICocher.i verloren gehto 

5. Bin unaohteamer Zusatz von Wasser verhindart die Vorwen- 
diiHg elnar Zueasanenaetzunfi auf Fettbaela fUr Beach lohtungeut 
da hlerduroh die Vlakosxtat atark hinaufgeeetzt wlrd. 

6. Zieanmaneetaungen auf Baeio von Fatten weieen betrftohtlloha 
P-ttdlclcen auf und nelgen dazu abzubrOckeln, wenn ein Produkt 
auf Fottbaoia bei Temperaturen untorhalb dea Sohmelzpunktea 
d%ia Fatten gagaaaen wlrd. Baachlchtungen auf Baala von Pat- 
ton auf Spelaaela alnd beaondere briloblg und echupplgv da 
a.la gewOhnllch bai Temperaturen vereehrt warden » die weeent* 
l:lch unter dem Schmelspunkt der Ublicherwelee verwendeten 
Pitta llegen* 

7. J«/dea fettunliJallohe Material, daa in elne ZuaammenaetBiuig 
auf Pettbaala versetzt wlrd, kann in dieaer nur dlapergiert 
warden und helgt dazu, die Vlokoolt&t der Zuaammenaetsung 
su eriiOhen# 

Dae \'erfahren sur Heratelliuig der arfludungagemttfien Waaaer-ln- 
Ol Emulsion en beateht darln, daO zuniichat verf lUaalgtea Patt 
Oder 01 und Wacha und die Esulgiermlttel mltelnander gemlaoht 
werden. Sodann kann eln mlt 5l vertrSgllcher Geachmackaatoff 
Oder Farbatoff Oder gegebener.falla andero Materiallen der Ol- 
phaau* zxx^eB^V^X und daa Ht^hren deraelben fortgeaetzt werden, 
bla cier Ceacteabkaatoff und der Farbatoff gelbat Oder diaper- 
glerv alnd. Illerauf rerden daa Wasaer, Zuoker und beliebige 

909828/063B 
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ge\^a8chtef lali Wesaer ▼or^;7ru{rlioh Materlallen mlt«:'tnand<jr 
verailscht, wo^moh die v/ti0rlf;e Ynzae auf die Temperatur erhltet 
wlrd, der die Saulelon hergeotellt irird« Bio wEflrlgo Fhaet 
wird dodann der Kombinatlony beetehend aue TdrHUoelgtds ?9tt 
und Smulglermlttel, mlt elner G^eBchwindigkelt BUgeettst^ bel* 
der die HomogenltKt der Mltjohung wILhrend des Rtlhrena erhftlten 
bleibt. Sodann wlrd die Mi&ohung oolange gerUhrt, bie oln 
Tell :hen^rtiCenbereloh der wilBrlgen Phase gewiilirlelBtet iet^ 
der Innerhalb der bekannten Werte fUr eolche EBiulsioiien liegt*^ 

El no gemftB dlea^^m Verfahren hergeatellte Waseexwin-^Ol Emilslon 
bat alle erwUnechten Blgensohaf ten der gegenwKrtig fttr Beaohlob"- 
tuxigen ver\fendeten ZueaiBmenaetsuneen auf FettbaalBt wobti die 
vorstehend aufgezelgten Problece und die folgenden unenrUneoh- 
ten Merkmale oolcher Zuaanuaenaetzungen auageaobaltet alndi 

1. Vermleden werden koataplellge Mlaoh-| 7erarbeltung0«> und 
R e 1 nlgungevo rr 1 ch tungen ; 

2. Der fUr die Jtweillge Yerwcndung erforderllahe OeliAlt «n 
Fett und Zuoker lat Termlndert, bo daO der Profit b^Btlglloh 
dea Bndprodukte^ Tcn Sobwankungen der Freiae dleatr War«n 
nloht mebr diVwen abhttngig Istt 

3. Bel Aufbewahning bel Tempera turen oberhalb dea Sobnels*^ 
punktea dea Fatten echeldet aioh die Emulalon nloht In elne 
harte imtere Rchlcht von Feetatoffen und elne gerlnge Meng# 
an Fettt die mlt elner oberen Fettaohlcht achwer Termleoh- 

909828/0638 
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bar lei;; 

4 c; Die Empfindung elnea Fetteo la Mund wird auagesohalt^t und 
eln Bliger Gdachmaoky der gewtJhnllch ale Folge dor Varwin^ 
dung von ZuQurizienaetzungen auf Fettbasle auftrlttf wlrd 
Tarmladon; 

5« Ea wlrd dlo Venrendune von waaaerlttallohen Geaohmaokaatof-- 
fen und Parl>atoffon enciJgllcht, die dersalt den Eauptantall 
der getiet^lloh augelacaenen L^tpffe dieaer Art blldeni 

6. Vergliohen mlt Moterlalien, die In elner Zuaaomenaataung auf 
?ettbaaia dlaperglert wex*den mtlBBen, wlrd bel waaaerltiall«i' 
Chen Stoffen eln Intenalverer Gesclmaok \ud alna Intanalva-* 
re Pftrbung arreloht; 

7. Schllefllloh wlrd daa Problem der Waaaarabeorptlon wlbrand 
der Beacbiobtung vcn Speleeela und anderen waaaerbaltlgen 
Nahrungamlttein auageachaltet* 

Die erflnduncagemafi verwendeten ?ette alxid aBbar, wobei vor- 

7aig3weiac eln Oder mehrerc PflanaenSle, die aur Gttnae odar tell* 

welaa 

hydrlert seln k5nnen, oder elhe Froktlon elnea by drl art en 
PflanaenQla aowle auch Mlechungen^ aolcher Ole elngeaetzt wer* 
den kSnnen. Die Art des verwendeten Fettes odar Ola beatlnrnt 
den Schmelapunkt der Emulalon und aomlt euoh die Yarwendbarkelt 
dor betreffenden Emulslono Daber werden dixroh die Wahl der 
Fe tte teilwelee die BescbrJ.chtung anderer Nahrungaalttal bel 
elner gegoberen Tenperatur, die Httrte der Beaohlchtung bel var- 
cchiedonen EBtemperatureu aowle der Geaohisaok der Beacblohtung 

909828/0638 
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(in Komblnation rult andoren Oesclimackgfjtoffon) btatilwint.. 

Cl'glelch dor Zuokerzueata weggelaoycn wird, wean die WaeoBr- 
ir. ra Enrulaion I'Up Nahrungamlttel vemendot wlpd, bal danen 
der Zuckergehalt beschrSiikt sein muS, T7lrd Zuckar bal dan * 
groBopen Tall dap apf indungogemafl hepgaatalltah llmulBionan var - 
wandet^und daawrsan soil auch daa Varfahpen gainae vopliagendar 
Erfludung eur Hui-atellunc von Waaaep-ln-Ol Emulalonen mit alnem 
Zuaata von ZucUer beachpleben ward an. Elne /ndarung daa Vap- 
h{:;tnioo33 vca Jluoker aa \7as35r, von ^'anaer au ?<rtt Mar ^cv 
Pe .t BU Zuokijp bzw. der Art und der Aataile der elnceaetztan 
KfftulKienuittal l;ewlPkt elne Xndepung der Elgenaehaftea der 
Waaaep-in-cJl Enr.ilaloa und 3mnn auoh aur Vepnlohtung dap Emul- 
oion und daren 'Tollung In Pett xuid 7/aaoep fUhPen. In den ep- 
i'inclungsgeaftO erhaltenen Enulalonen llegen awei flUH3ige Phaean 
▼01 (nMollch F9tt- und vraaaerpbaaan) t wcgegen aa alcb bel be- 
kannten Beachlohtungen auf Pettbaala uo elne Suapenalon von . 
FeBtotoffon in uiner flUaaigen Fbaee handelt, die aowohl der. 
Oeachnackautoff ala auob den Parbatoff oinaohlieOt. T/asaer-jn- 
til Emulaionen kiinnen hergeatellt werden uiti 

I, Eir.eci fottlSulichen OSiicbicttckautoff und elnoT. fettlBalichen 
JarbotoJff: 

2- exTiem waBssplOaliohen Geeol;Jaaokaa-t.>i*f unci elnon waaoorieeli- 
Chen Parbiito LT; 

3. Inem fattiaul.tchen Geachmackflatoff und clnem waBBepiaall- 
Chen Parbatoff ;3p3g2g/Qg3 J 

BAD OHIGINAL 7 
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4** elnem rottltJeliohan Far^^stoff m& oWeii waeserlbcliohen 

GeBohmaokoetoff und 
5. mlt OfBohaaokB- una Parbatoff en, dis in elner Pett- oder 

Waesarplioae rlpht IBalioh, sondern dioporglorbar 8lnd« 

Wacoer-ln-Ol Enwleionen errndglichen daher die Verwendung ver- 
BOhledener Farb^ utid GeBchmackBBtoff Oi wobel mlt Bestig auf 
daren LBBlichkeit kelne Elnwttnde beetehena 

£b wurde feetceetent, daO atcffllchc ftndorungen der ZuBanunen- 
aetEung otete bu Waaaer-ln-Ol Ei^uleioi en fUhren, welche elnen 
beliebigan Antoil an Geechnacka- and Parbatoffen und ein 
Mlnlouo an Patten cnthaltei: komien vmd welche die gewUnaohte 
VlBkoBltiLt und andero fUr den jeweiligen Zweck gUnetlge phyai* 
kallBche £l£enachaf ten aufweiaenc 

Fig. 1 uni 2 der Zelchnungen oind dreldlmenaionale DiagramM^ 
die zelgen, v±q awel bsw. drei Variable in der ZuaammtnaeiBting 
ge^ndert wcrden, um einc gOTrtlnachte VlekoBitttt in einer WaBBar*- 
In-Ol Emuleier* au erhalten. Die Diacranmie geben die Proaent-^ 
gelu . te an Waraert /iUcJcer luid Pett an, die in einer gaBUSten 
T^ul.^lon vmr-sndet rrevtenr ?le wit A-T beseichneten Punkte aal- 
gen die in Cen or.tsprochdnder: iiuaaminenaetRungen verwendeten Kon- 
ac-)tratloneii, vobci die Hbhe jedaa lunXtea, don geeamten Anteil 
der verwendetor. Kombination eaigt und jede Einhelt 2 ^ dee ge« 
^anten Eaulgiemitt Is entnprlchto 

. 909828/0638 o«'Q'NAL 
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J^^ig. 1 zcigt Zuoammensetsunijans die alio ein:."j -iesaiuUr 
I'nmlgierjiilttHlgehalt von 9 §5 7^ (bezbgon juf dae (rev/rtoht t.oe 
Pettes) hergeetellt elnd^ wogegen Fig* 2 &hnllohe Zueammenaet*' 
zangen alt verochiedenen Emulgiermlttelgehalten txi^lbt* Die 
aciotiatehende Tabelle eelgt die Xnderungen der ZuuammeiiBetzun^ 
and dor Vlskositfit von verechiodenen Emulelonen bel Punkten A*I 
in Pig. 1, gemeasen ciit dem bekarmten MacMlotaael^-yiekoelmeter 
(national Corxf ecticners Acsooiatlon, Standard Verfahren) o Di«8« 
Vorrlohtung miBt due Lrchmcaent an e:-nem Dreht, der mlt eiuem 
in eine Taaeo veraenkten Gewlcht voraahen ist, die ait einer 
boociniri ten Geachwirdigkelt fvngetrieb^n \/ix'd und mit der Zu- 
sa^mursetzuugy leren Vickosit&t gemeo&en warden eoll| gefUllt 
Jr ;, v7obei die Probe a\if eine beutiinmt^i Tempei^atur abgekUhlt 
lut* 

Tabelle I 

(Geeamtgehalt an Emulgiermittel 9>5 jt) 
(Die Prczente b1 id ifew.-;^) 
(vgl. Pig. 1) 



PurJct 


A 


B. 


0 


J) 


E 


P 


0 


H , 


I 


^ gesantes Fett 


15 


25 


35 


50 


55 


65 


50 


50 


50 


% g«eaateB Waaser 


25 


25 


25 


25 


20 


10 


30 


40 


45 


^ gsaamter Zucker 


60 


50 


40 


25 


25 


25 


20 


10 


5 


VlBkoalttlt 


500 


295 


115 


45 


35 


18 


65 


90 


100 



Eb Bel bemerkt, daO selbst bel glelchen JSmulgl rmlttelg halt 
aehr untersohl dltcho Viakositaten erhalten warden k8nnen. Di 
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. hochviakoeen Emulsione.n, enx^jjrochend den Punkten A and B, 
6ind aXB eolche alo NahruufOiaitlel, a* Bo ale KernstUcke von 
?;uc?Xerwar«n, geolgnot. EJmulalonen nit alner Vlekosltttt von 55 - 
"^jo^ HacMiohael kflnnan fUr SuckargUeee, zum Uberziehen von 
Zuokerwaren und fUr Saucen verwendet warden, wogegen Emulsio-* * 
ner mit elner Viskositat von 18 - 35 slch zum Beechlohten von 
Spelseela und dgl« elgneno 

Die Punkte der Pig. 2 aind ialt Z-T bezeiohneto Die nachetehen- 
de Tabelle &elgt' die Aivlerungen der Zusanimensetzung irnd der 
Viokoaltfit bei Anderunjen des Emulgiermlttelgeiialtes (4 - 12 ?£, 

nl.e er duroh die Koh.^ dor Punkte L-T angezelgt wlrd)o 







•I 


a b e 


lie 


II 


















Pig. 


2; 










PunJct 


L 


M 


11 


0 


P 




R 


S 


I 


^ (jesauiteB 


15 


25 


55 


50 


55 


65 


•50 


50 


50 


^ geeamtes 


25 


25 


25 


25 


20 


10 


30 


40 


45 


geaemter 
Zuoker 


60 


50 


40 


25 


25 


25 


20 


10 


5 


Viokoaltfit 


inTBp- 
tlort 


155 


165 


42 


30 


10 


35 


72 


105 



Alle ZxxaammetiBetzuniien der Tabelle 2 oind mit Bezug auf dan 
geeamten Pott-, Waoeer- und Zuckergehalt mit Jenem der labella 1 
Identlocho Jadoch varliort der Gehalt an Emulgienalttel swlacheA 
4 - 12 ^, wl in Pig. 2 gezeigt. Die Zuaamhena teung 1 let mit 
dap Zueanm ne tzung A (Tab lie 1 )ver6leichbar, wobei ala ja4 oh 

BADOfllOINAL 
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In elne Ol-ln-Wasa r Type umgokehrt ifit. Die ViekopJ ttiten d«r 
Tabelle 2 afnd nledriger Jene der ^rntapraoho-riden Zuaai^ieu- 
aetzungen der Tabelle 1^ mit Avisnahme der Zuaammenaetzungen N 
und Ta Be let arDlchtllch, dal.^ vresentlioh veraohladana Vlako- 
aitaten arhaltan verden koimeiit waxin bel der glaloheh Zuaasimen- 
attiong alt oblgan Kompouenten verochledane Emulglarmlttelan-* 
talla elngeaatBt ifarden.> 

In den ZuaammonBetzungen A-T war daa verwendata Patt aln hydrler 
tea Palmkarnei (Wiley P « 39^ C), wobel 7,1 % (beeogan auf dae 
Pattgewloht) ainea eObaran tieriechen oder pflanzliohan (nicht 
mineraliachen) Wachaea, z. B. ElanenwachBy varwandat wurda. 
Die bei den Zuaammonsetzungeii A«*T elnf^daetzten Emulgiermittal 
waren 1,31 9^ (bezogan auf daa Fettgawloht) acatyliartaa, nit 
Vreina&uzra Taraatartaa Gl7cei33.mono8taarat (Drewmulae A.T«H*Sc 
Speo.) 8^15 ^ (bazogen auf daa Pett,'5ewlcht) Olycarylmonoolaat 
(Myverol 18 - 71 E), was zu ainem Verhiiltnia von hydrophilan 
Eoulgiermitteln von 13|35 5^ b2Ew» 86,15 fUhrto Die oblga Kom- 
bination von Emulgiermlttel ergibt ein HLB (hydrophilaa-llpo- 
philea Olelchgewicht) innerhalb dar ffarta (3-6), die ale die 
basten fUr sine Woaaer-in-Ol Emulaion galtan (vgl. Baohar; 
.^mulaion. Theory and Practice, ACS Monograph 135, oopyrlght 
1957) • 

Vorgezogen werdan Waeser-in-Ol Emulalonan mit einam Zuaatz von 
zumlndaat 1,8 ?S Vaaser, go dafi der Punkt AA der Pig. 1 bal 
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',8 dep Waseerphaosnslcale llest, unfl dls J-irde, t[\xer ilto^r 
dae Dlagrum 8U dem Purutt IB Ijoi 74 ari aer Wttsserphaeenfeka'ft. 
▼erlttuft, die maximal* WaaserlionBeh-tratioaen aeigt, die ver- 
wendet werden eollten. Andere Anbeile an Waener aind durch die 
vepBchledenen Punkt» der Pig. l und 2 an^egeben, wobel die • 
(frenstB der Zuaammeneetattngen mit fUr die In Rede atehenden 
■ ffasaer-im-Ol Emulelonea gUnatieen Vistoaltaten dxiroh daa von 
den Unlen X, Y und Z eingesohlouaone Peld angezelgt alndo 

Ee let epalchtlloh, dafl die Antellebereiche der ewel weeent- 
11 Chen Koaponenten der vorllegenden Emulalonen und dea nlcht 
weaentllohen Zuokere, wie ale In den riagraramen gezelgt tlnd, 
folgende alndt 

Pett 4,7 - 98,2 ^ 

Waeaep 1 ,0 - 74,0 ?6 

Zuoker 0 - 83,0 ^, 

wobel in dem Bogrllf "Zuclter" allw waaacrllJallclien oder in 
Waeaer diepergierbarcn Staff e, eofern ale verwendet werd^n, 
und in dem Begrlff "Pett" Pett, Waoha, Emulglermittel and 'ttl- 
lOaJ-lohe Oder In 01 diaperglerbare Stoffe, die reiwendet war- 
den. Bit elnc^ec'jWoaaaa'Bltid. Der Gehalt an Emulgiemitteln 
kann nledrig gehdlten eoin tuid bel Zuoamnenaeteungen mit hBbe- 
rem Pettgehalt nur 1 ^ (bosoger. auf das Fettgewicbt) betragen. 
InYertauckor, Honlg oder Kcivaoii-up kOnnon eingeaetzt werden, 
ua daa AuaaaQ der Zuckax*ka<la tall^Butlon, nach KUtalung bel Zu- 

eatnenaetzungen mit bohem Zuokergehalt su yerrlngemc Oa- 
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uohneoksatofl'e und Farbetoffe IcUnnon in bellebigon >lntellen 
/ugesetzt werdeiii tun die gcwUnachte Intensitilt an Greechmack 
und Porbe zu erhalteiio Der GesohmackBstoff kann Jedtr bellebl- 
ge laatUrliche oder synthetlseh© Geschniaoksstoff' sainj dtr ^ei 
Mohruntromittcln verwendet werden darf o Der Parbetoff wlrd eKhr 
dcr JCUr jrahr^rngsnlttel zugelaesenen eeln. Ea kann ain natUrll**^ 
Cher Oder syuthetlecher Parbatoff eeln, der auoh in eBbaren 
Pllbiaiekeiten vorl^egen kann, 2. B. Tflycerin, Propylenglyool 
odor Wasoer. SDv/ohl der Geechmacksatcff ale auoh der Farbatoff 
kann in 01 oder Wasaer IBolioh oder dispergierbar lielni da 
oonohl dae Pett alo auoh das Waaser einen geolgneten Trttger 
fir den (Jeachmacks- oder Parbatoff darstellt* Wle beralts ror^ 
stehend erwohiit, kaim vou der Verwendung von Zuoker eowle auoh 
von Geachmacka*- und Farbatoffen abgosahen werden* Andere Zu« 
patze, c. B. Sal2, Kouaei'Vlerungeralttel oder kUnatllohe SUB- 
mlttel,k5nnen naoh Bedarf eingeeetzt worden. 

Der Zuaata von natUrl:loben» geblelobtem oder ungeblaiohten 
Blenenwaoha oder Jedes anderen eObaren pflansliohen oder ti«- 
rleohen Waohaea in Antellen von 1 - 10 (beaogen auf daa Fttt- . 
gewloht) ermagllcht^ elne Anzahl von Wa8ser-*in«-0l analalonen 
herzuatellen, dir grSSer iat ale Jene Anaahl Ton &niIslonent 
die bei Weglaeaen deo Waohaea erbalten werden kann* Wn wurde 
feotgeatellty daQ elne auegeglichene Kombinatlon von hydro- 
ph^.lem Cmulglermittel, z. B. Lecithin (C/W-Type) und llpophileo 
£mulglemilttel» z.. B« Glycerylmonooleati erforderlioh iett ua 
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g vTtlnacht EnrulaionBstabllltMt zu jrhalten. Das Wombiiiterte 
rlrDuIglermittel argibt die boaten Reoultate, vreym es m dor 
letten Phase galtfat let. Andere Kombinationon von llpophllec 
Emulglermlttcln^ a« B. verschledonen Glycerylmonooleaten, be- 
Btimmten OlycerylmonoBtearaten und Propylenglyooleatajrti, mit # 
hydrophllaa Emulglarmlttalni a* B. acetylierten Walnafture* 
ea'tern von Mono- und Dlglyceridon uni Polyoxyiithylan-20-SorblttJi 
monoatearat und -oloat kOnnen verv/andet werden. 

Bei Verwendiing anderer ilmulglermlttel muQ der Anteil Jedee ver 
wendeten Eaulgienalttela korrigiert werden^ wobei die Reinheit 
der "^erbinaurigeu In den genannton Emulgiermltteln au berUok- 
Bichtigen ist, die elle auf dem Markt erhttltlloh oind« 

Die Emulglarmittelkonbination wird so gewfthlt, daB ein hydx^- 

philea^lipophilee CJleichgewioht (HIB) erhalten wlrd, daa. wit 

fefltgeatellt vmrde, nit Bezug auf die HerbeifUhrung einer 

Adsorption an der ZwiaohenacMoht der zirei nicht iBiAobl>fltfon 

PlUeaigkeiten (Waaeer und Fett) aehr wirkaaxn lat, so daB elna 

Waaear-in-Ol Emulsion erhalten wlrd, die aloh nicht aufltet 

♦ 

Oder auaanuaenbricht, wenn ale in flUaalgbr oder faster Pom 
nufbewahrt oder nach Aufbewahrung alo Featatoff wladar geachaol-^ 
aan wlrd. Bine solche Adsorption ist.ein rein phyalkallaohea 
PhUnomen, ^a:j der Tatsnche hervorgeht, daO dleae Emulaioncn 
unter chemiacher Verandorung wiederholt verfestigt und ge- 
achmolzen werden kSnnen* Ea werden jedooh VoraiohtaBiaSnahinon 
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gotro.fifen, v/i.e dac Vermeiden von atarkou Alkallen In Waeser 
urifi cnderen Maturialien, von dentn behanut iat, dull ie auf 
Grund «iner cheiaiachen Uiosotsung mlt aem Pott, dem Emulgler- 
nJ.t;tel oder dir.n wiierigon Phuden die Mldung von Waseer-in-Ol 
Eaiuleionen atoren-cder voi-hlndsm bzw. deren StaMlltttt ver- 
mlndoru. la der nachsteharden Tabello alnd vereohledene Emul- 
gloimittel una doren wiohtlgBtc Merknale ang9gel)en; aufgeEelgt 
Bind )iydrophilo hzv, i.ipophilfl Eiaulgiermittel und VerdUnnunge- 
mittel, die aia Ernatz eiiiea Teilea der lipophllen Emulgier- 
mlttel aliigeaetzt Terden lc;inn9n. 
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T a 1> e 1 ]■ e 



III 



ObemlBoha 
Beselohnunc 



Ilydrophlle Emulglermltte?. 
HIB V °C 



duroh- Handele ' 
jod> Boholtt- beealoh- 
wert liotae mug 

Reinhelt 



Lecithin (0/^ Type) 

Fo Ij&thyl •Bglyoo 1- 

400- 4l8teanit 7,6 

Folyfithylsnglyoo] - 
40C-nonool»at 11*0 

Aoeljllertae, Bit Weln- 
8&ure ▼ereetertee Mono- 
glycerld elneo Pflaneen- 
ttlS 12,0 

Aoetyllertee, nit Weln- 
Btur© vereaterteB Olyoe- 
rld eineB Pflanssenms 

12,0 

Polyoxytithylen-(20)- 
BorDitanaonoBtearat 14,9 

Poly oxyHthylen- ( 20 ) - 
BorDltamnonostearat 14,9 

AoBtyllertBB, Bit Waln- 
BMure verBBtertBB 

OlyoetylttonoBtBarat 15,0 

AoetyllertBB, mlt Weln- 
B&ura ▼•rBBtertBB 
GXyoarylaonoBtearat 1 ? #o 

AoetyllertBB, nit Weln- 
Bfiure Toreaterteo 
Olyoerylmonoatearat 19,0 

Polyoxyfithy len-( 20 ) - 
Borbitanaonooleat 13,0 



l)ei Raumtemp. 90-95 60,0 OantropUH* 

flUOBlg 



2 

2 



45-50 90,0 S 1009 
31-40 100,0 S 1602 



bei Raumteapo 

flUsBiff DrewraulsB 
*^ 45-55 8,5 A.T.M.Go 



54 5 
bei Raumtemp. 



20,0 

nUBBig 1 ,5 100,0 

bei Saumtemp 



TSr 411 

Olyoo- 
Bparae 

S20 



nUBBlg 



55 



58 



19-22 100,0 TwBBn 60 



3 max 30,0 Drevaulse 
ATMS Speo< 



3 max 40,0 Oloea-Add 



bei Raumtemp. 
ffdlohe Facte 60 



20,0 TEH 40 



bei Raumtemp v 

moBlg 19-22 100,0 



Olyoo- 
aperee 

020 



(g prtlft mlt lipophllem BmulgiennJ.ttel, Myverol 18-71E) 
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Tat 


) 1 


1 • 


IV 






Lip phil« Smuli: 


ji^rmlttel 






Chtml«oh« 
Beselobnvng 


H£B 


p. °C 


Jod- 
wert 


diuroli- 
■ohnltt- 

H«l]ita«lt 


HandflB- 
bssaioh- 
imB8 


Lecithin (V/0 Type)^ 




b«l Raua-fc«mp» 90-95 
flttealg 


4,0 


0«itroplil3 
IP 


ai^G erylQonoolMt 


3\4 




IB 


70-80 


42,5 

* 


8 1096 


aiyoeryloonoolMt 
auB F£lazi8«iif«tt 


3,5 




46 


65-75 


42.5 


OH? BOft 


aiyc erylmonooleat 
auB BatinnrollOl 


3,5 




43 


80-90 


42,5 


OHO toft 


OlyoenrlBottooltAt 
attfl XokosnufiOI 


3.5 




32 

( 


6-10 92.5 
[durobaolm«8) 




Oly 0 1 rjlmoao (kat 

www A VIV»MJP w A 


3»5 




49 


80-90 


48,5 


oi-nio 


flliro A pvlnonoo X aa't 


3,5 




20 


80-95 


42,9 


OHO 








25 


74-78 


56,5 


18-711 


aiyotrylAonooltat 


3,5 




35 


65-70 


90 Bin 


aiyo arylBOAoolMit 
aiyoarylmonollnolaat 


3,8 


39 


- 42 


18 j 

110-120 74 f 


18-96 


Qlyetrylaioiioattaurat 


3,8 


46 


- 50 


54-64 


50 


ktmX 80 


aiyotrylaonoatMrat 


3.8 


52 


-53 


54-«t 




AtMl 122 


OlyoarylaoiiOplMt 


5.2 




-12 


65-75 


98,0 


81097 



(gaprttft alt hjdroj^ilem Smulglerolttel, ])r«wBUl0« ABB 8p«o.) 
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T a D to a. ^ . 



^ Lipophlle Verdilnnunsflmlttol 
(alo priiuiiTe Emulglermittel nlcht vervrendbar) 

duroh«» Hanlele* 

CJhoials'jhe « Jod- schnitt^ beseibh*- 

Bes; Jichnung ^ wert llotae zmng 

Belnheit' # 



GlyoDzylaonools^t 


3.5 


57-61 


2 


54, 


.0 


Atnoa 190 


Glycnrylaonosteurat 


3,6 


57-61 


5 


42, 


.5 


Aldo 33 


filyoeryliionostearav 


3.8 


59-61 


7 xoaz 


42, 


,0 


Atmul 84K 


ply* crylmonostearat 


3,8 


60 


? max 


42, 


,5 


OMS-T-taard 


Crlyoe.Tylmoncstearat 


3,8 


60 


3 naz 


42. 


5 


OMB-T- 












hard-SB 


Glyc eryl :.ac topalial tat 


4,0 


60 


2 max 


12, 


0 


OLP-12 


Crlyceryllaotoatearat 


4,0 


60 


2 max 


12, 


0 


018-12 


Cflyc ex7/llaotoatearat 


4,0 


60 




12. 


0 


SL 101 


Sor\' itanoonoatearat 


4,7 


50 


2-1/2 


100. 


0 


OlyooBui 8 


Sorb j. tanmoncat earat 


4,7 


50 


5 


100, 


0 


Span 60 


Glycejryluonoo ieeral: 


5,8 


56-61 


5 


39, 


0 


Aldo 20 



(t-^^iultft alt hydrophllem EnulglerBittel, Myverol 18-71B) 
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Be ist eraichtlicj, daO, ot»p]t:lc:a In origan Ta*»ilfe?i 7fT\±n- 
dun^rou nit glelcher chemiBCh?! Bea-Jilobauriej auf'jcnel. ttn, diofco 
VerMadungen, da eie von ▼•raohiedenen Quallaa atanaaaB und var- 
Bohiedenartig herge^tellt alnd, nioht dleaelljaii alnd mid dafi 
die Jodaahlen fUr Vertinduneeii mit glelchar Baaalohnuiig aahr 
untereohiedlich Bind. Alle hydrophllan Emulgianjilttal d«r Taballa 
5 hahtiii ein hydrophilaa-lipophilea Clelohgewlcht (H£B> Ton 7»8 
odex- darUbar, wotjegeu die lipophilen Mlttel der Taballe ♦ •in 
hydrophilaa-lipophilea Gleiohgewicht von 5,4 odar daruntar auf- 
wai»9n. Wit Bazug auf die Tabellen 4 und 5 aei featgestellt, dafl 
Monofflyoerida rait elner Jodaahl von 8 und dardbar oder Hiaobungan 
oolcher Verbindunsen ala primttra lipophila Ektiulgiamlttttl bai 
der Heretellung von Waaaar-in-Ol SomlBioaen Terwendat warden 
ktfnnen, wogegen alle gaettttigtan Monoglyoexld* mit Jodsaihlaa 
unter 8 nur ala TerdtLnnungamittel verirendbar sind und nlobt Ala 
prim&re Emulgiermlttel aingeeetat iraxden ktinnan. Bs mtrda fMt-> 
geatellt, daO bia au 30 < dar lipophilen f/0 bildanden Saulgias^ 
mittul der Tabella 4 durch die lipophilen Yerdlinnungaaittal dar 
Ip.belle 3 (die Tiua Unteraobied Ton den priottran EmlgianBittaln 
.in folgenden Yerdttnnuagamittal ganannt warden aollan) t^i'lst 
warden kbnnen, ua die Tiakoaitttt harabsuaetaeB und eia B&fiah- 
bleiben der Suulaion in dem Hund der die Enulaion varsahrandan 
Tmrbon cu varhlndem* 



Ba folgt' ein Beiapial tilx eine ZuaaumaneetauBg nit swai -var* 
a hlftden n Tiakoaittttan, daa Teraohi den Zuaanaanaatsuiigaa tVtt 
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TeraohieAeao yuwaiiA«age&wesS.e rXftutcirt 



Sltronea 



lMa«r 

iPatt, KokonaAOI 
Sttokor * 

teil«i«nitt«l 

-IfdxollillMt Siaaatgrl- 

QBd Stglyfiaridan 



24 



57 



▼lekoBM 
Xonsentrat 

25,97 i 
55,42 



26,87 
5,62 



0,21 
0,97 

0,42 



IdpophilMt Qlfomrjl- 

(TardOnnaasamittal) 57-61 

nwnt— nliintnfftTllTTTmn*'' (fvttlOfl- 

lloh) 1t09 

BltronaasBnr* Of 19 

Vartetoffs mXb (fUr Vatarungsaltt*!) 0,21 

64-€? 3,0J 



nlBdar^ 

▼ialEoe» 

V«3Pdttimttiis 

17,52 Jt 
56,94 



17,92 
3,74 



0,14 
0,65 

0,28 

0,72 
0,13 

0,14 
2,0t 



Dm obiCf'xbniMitmi «ard« •inlc* Kale g«Bclimols»a und vlcdw 
▼•rf Mtlct, «ob«i •in« Xndarune dMT TiekoBltdt od«r dtr phjr*l- 
tellechBB Blc«9isclisft«a nlebt elntx. t. S»i ▼erdUanuxig (8000/k 
KonsBntrat mat 4000 g 01), b«trug die TlBkoBltllt 27 - 30* 
MaoHloliaBl, ao daB eloh die TorllBgaiidB SnnilBion sua BBBohldhtBa 
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Ton Speiaeais Ign t. £ln Aiizisahl von Spelae laatarsen wurden 
bal 32 0 bavdhlchtat, b i i?D^ C aufbewab.rt UBd amxorhaXb von 
10 Wocbeii hlnflg ttbtxyrttft. Hiarbel wurde eln Aubtratan von Ol, 
alne Taraoblaohtanmg daa Pattas oder eln Plaoklgwardan dar 
Braohlobtaag nioht fMigaatallti in Gaactamaokaatoff miMa atMrktr 
aApfundan* JLffi Ende Ton '10 Wooher: mr der Oaachmaok g}k%$ dea 
Sfajaaala are obi e& frlaob, und aa waran keina Brlioha odtr ondart 
SobfidaA dar Baacblohtung faatzuatallan. 

Ba vrurde gafpndany daS aln perlodlaob oder kontinularlleb 
arbaltandar RUhrar vorwandbar iat| aolanga dla Rottoganltit bai 
dar Waeaar-^au-Ol Suaataatufe aafraoht arhaltan und blnrtiolia&d 
gamlaoht mirda, vm dan bakanntan TallohangrOSanbaraloh dar 
dlapax^larton WaaaarpliaBa «u gawObrlalatan. Ea wurda mlt Hilfa 
alnaa kontlauiarlicban aaiob^atuflgan Miaobara dar Turblnanart 
Bit alnam Botor selt 15 bm Sorobaaaaar bal 9ln%T Oaaobvliidli^tit 
▼on ladisllob 1200 Q.p.a. arfolgralob bla au 4500 kg alnar alt 
Sebokoladangaaobnaok Tarsebanan Vaaaar»ln*Ol Anleioa in liloB 
60 Mlnntan arhaltan c 

B« «urA« fMtgoatollt, dag die TlakoBitUt bel •ln«r fvrtlgg*- 
•t«llt«n saalslon benbgeactst word«n kann» IndMi dl« Xnlaloa 
Infaoh bel yozMltclsnllfllK garlngar BUhrxang stMStsXlohra g«» 
•oliBolseiita P»tt Oder Ol sugesetst nlrd, wobel die Waaaer-la- . 
Ol Saralslon b«l oder oberhalb dor 'SohBelstemporatur doa Vottoo 
Oder Ola cabaltea wlrd. 
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Fat ntffJxsprUcb 



1. KBbaro Waaeor-ln^-Ol EoulBloni die l>elBpl«lewti8« ala ttbar* 
ragamitttl od#r BtBtandte^LI Siir Hahr;wg&cilttdl TeirMndtt 

a 

vairden kann* l»aatehend qub Waseer und elnar 0Xlg«A Xomponan* 
toi weloha 1,0 bis 12,0 Gn^/c*-^ elnes Enulglaraltttla eutblilttv 
rlae aus C bla 75,0 Gbw.«-^ elnen nloht-^ionogenan hydiopbllan 
Kmulgatora wblH 100 bis 23 Gew.«-?( alnea nloht«ionoganan llpo- 
pJailen Emulgators beeteht, wpbel daa gesamta hydro^hlle-lipo- 
philo Gleicligawicht der Enulgiernlttelkomblnatlon 3 Ma 6 be-- 
tr^t, daduroh gekennsdlolmet, dafl die Sllge Componeote ana 
1,0 bia 10, Qeiw^^iC elhea geaohaolsenen tlerlaohea oAar Ttge- 
tabillachaix Waohaea uni aua elnen flUaalgen Oder geaoliiiolaeaeii 
?ett In eolohen Mengen beoteht, dafl die aeaatttmenge an Pett, 
£rmlgi«xnittel umd Waohe 4,7 bla 98,2 Qbw.^ der Emlalon aaa^ 
nacht, und daQ gagebenenfcills der h/drophlle Bvilgator eln 
ltydrophllea«-Ilpopbllea Gleiohgewlbht Von ttinAeateoa 7,8 und 
nicht mehr ale 5$A hat unc elne Jodaahl von wenlgetena 8 auf- 
welst, TObel ble au 30 ^ dea llpophilen fiiulgatora durob elA 
llpopbilea 7erdUnnungenlttel eraetat aeln kOnnen, ivobei das 
lipophile YerdUnnungoiTilttel eln hydrophilee^lipophilea Oleiota** 
gewloht von nlo^t mehr al« 5,8 und elne Jodaahl Ton unter 8 
hat, und dafl eohllefilloh die ^mulalon 1,8 bla 74 Oev.-^^ 
Vaireer (bezogen auf die Eir.ulelon) enthUlt, welohe bla an 83,0 iL 
Zucker aufwoluen kaan^ 
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Vexftthren «ur Hei'atel^.ung iler Wase r*>j4X~0l Biaulsion, daducch 
aekonnzelchnet, dafl a) 4,7 « 96,2 ?5 ©ineo yerfluseigtsc •Abaren 
^•ttee; b) 1,0 - 10,0 J6 eiticB verflUrtilgten afltiaroxi Waoliaot 
vBd c) 1,0 - 12,6 ainer Komblaation vott 0 - 75,0 ^ «in»» 
90baren nlcht loHiachen hydropbllen UmulgierBittele und ICO 
25,0 ^ elneo efibaren ntoht lonisohcn llpophllan atanlgleirailt- 
tale mlt einer Jodaahl von siumlndact 8 mltelhander gemlaobt 
»vepden, wowt i gastusta hydiwpblle-llpopblle Glalobgawlcht 
dev Emulgi'irmittelkombinatlon 3-6 betrMgt und dafl dlaaar 
lUaohimg 1,0 - 74,0 Wasaar mit alner Gaaobnrlndigkolt suga- 
aatat wardsn, bai welchar die Hoaoganitat dar Mlsohang unfr 
RUhran baibahalten bleibt, wobai'dla angagabanan Proaanta Oa- 
wlchtaprozenta elnd und die Antella an Snulglarmlttal and 
Vachs ein I'ell dee Gesamteewlcbtaa dea Pattaa blldan« 

Varfabren naoh Anapruob 2, dadurob gakennzalobinat, daS daa 
Vaaaer, bevor as dar Misohung svgaaatat wild, auf dla Taapa- 
•fBtVLt dareelber erbitst wird» 

Verfabren naoh Anepruoh 2 oder 3$ daduroh gekennseioliiMt, da0 
die Uisohuug oolange gemlooht wlrd, bis der gdrOnaolit* Toil - 
chongrtffienberelch dor t/nOrlgon Pbace Inndrbalb dor Enulolon 
gftfrfthrleistet wlrdd 

Verfabren naoh oinon der Aucprllcbe 2 ble 4| dadurch g«konn« 
salohnett daS daa hydropbilo Emulglormittel eln bydropbllaa- 
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llpophlleB 6J9lobff«wloht vor. aumindeot if , 8 und daa.llpopbil 
Bmulaltralttel eln bydrophjlaa-lipophlleB ftleichpewi^ht von 

I 

nlcht Mlir als 5,4 bat. 

6. Yei-fahraa naoh alntm «ar AioippUoha 2 Ma 5, dadurch g«lt«na- 
siiotanat, daS ain llpoplilUe ?ardtlimun«aalttel bl« au >0 ^ 
di^ lipephllan B«il«l«n9itiala amUt, aetal daa lipophlla 
TardUnaaagimlttal aln hydrophllaa^poFhllaa aielolicawloht Ton 
nitiht mafar al« 5,8 und alna Jodavhl von unter 8 hat. 

7r Voi-fahran nach Anaprueh 6, daduroh gakannaaiohnat, daB daa • 
liroptalla BxttlglarBlttal und daa TardttmnuwsaBittel fattalura- 
6!! tar Toii HonoglTaarldaii alnd; 

8. Tarfahm nach alnaa dar AnapzOaha 2 Ms 7, daduroh gakana- 
selohiMt, dafl das ••ban fa^!]t£| tliiMLMliM Waoha lat. 

9> TarfahzMi naoh aUiaa dir iWViiMui iir'(k!U/^ 4afA«roh gakiMUif- 
aalohnat, dafi daa liMav Ma a« 9t6 Suokar anthllt. 
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